Magiczne tiramisu

Prosta i szybka, a mimo to bardzo wykwintna wersja pysznego
wtoskiego deseru. Kto go sprébuje, nie bedzie sie zastanawia?t,
dlaczego nadano mu taka nazwe (Tira mi su znaczy po wtosku
Postaw mnie na nogi).

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

10 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

4 tyzeczki kawy instant w granulkach,

100 ml wrzatku,

4 txyzki grappy Llub likieru tia maria, wina marsala albo
sherry,

100 g podtuznych biszkoptéw,

2 tyzki drobnego cukru,

8 tyzek jogurtu naturalnego,

500 g sera mascarpone,

60—70 g gorzkiej czekolady startej lub pokruszonego batonika
czekoladowego.


https://hopnatalerz.pl/przepisy/magiczne-tiramisu/

PRZYGOTOWANIE:

1. Wymieszac¢ kawe z alkoholem.
Rozpuscié¢ kawe we wrzatku. Doda¢ 100 ml zimnej wody i grappe
lub likier tia maria, badZz tez wino marsala lub sherry.

2. Utozy¢ warstwe biszkoptowa
Utozy¢ 2 warstwy paluszkow biszkoptowych w kwadratowej formie
o boku 20 cm. Nasaczy¢ rownomiernie kawg z alkoholem.

3. Przygotowa¢ warstwe serowa

Utrze¢ ser mascarpone z cukrem i jogurtem. Posmarowal tg masg
warstwe biszkoptowa. Ubié¢ grzbietem *yzki. Posypac tarta
czekolada, rozprowadzi¢ i przycisng¢ grzbietem %tyzki. Wstawid
na 10 minut do zamrazalnika.

Mozesz tez uzy¢:
Zamiast sera mascarpone — chudego sera kremowego.
Likier lub wino zastgpi¢ sokiem pomaranczowym.

NASZE PORADY:

Aby przyrzagdzi¢ 4 osobne porcje tiramisu, nalezy uzy¢ potowy
sktadnikéw i utozy¢ je w osobnych pucharkach.

Tiramisu nadaje sie do zamrozenia. Przykry¢ forme folig
spozywczg, wstawié¢ do zamrazalnika, a kiedy deser zamarznie,
przetozy¢ do foliowej torebki. Mozna tez zamrozic¢ osobne
porcje.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja: 461 kcal, 34 g ttuszczéw (w tym 21 g NKT), 30,5 ¢
weglowodanow

Zrédto zdjecia: Shutterstock



